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Beras hitam memiliki kadar protein 8 gram, kadar lemak 76,9gram, kadar 
serat 20,1gram, serta karbohidrat 1,3gram, sehingga menjadikan beras hitam lebih 
tinggi gizinya dibandingkan dengan beras putih, beras merah, maupun beras 
ketan.Dalam 100 gram beras hitam mengandung 351 kkal yang jauh lebih rendah 
jika dibandingkan dengan jenis beras yang lain, tetapi kandungan antioksidannya 
paling besar yaitu 46,20%. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kualitas  
organoleptik brownies kukus dari tepung beras hitam yang meliputi uji sensoris 
terhadap tekstur, warna, aroma, dan rasa. Rancangan penelitian menggunakan 
rancangan acak lengkap dengan dua faktor. Faktor 1 perbandingan tepung terigu dan 
tepung beras hitam : tepung terigu 100% dan tepung beras hitam 0% (T1), tepung 
terigu 20% dan tepung beras hitam 80% (T2), tepung terigu 40% dan tepung beras 
hitam 60% (T3) dan faktor 2 banyaknya cokelat bubuk 35 g/perlakuan (S1), 25 
g/pelakuan (S2). Berdasarkan hasil penelitian, kualitas brownies kukus terbaik pada 
perlakuan T3S2 (tepung terigu 40%, tepung beras hitam 60% dan cokelat 25 gram) 
dengan skor rata-rata tekstur 2,7, warna 2, aroma 2,3 dan rasa 2,9 sehingga layak 
untuk dikonsumsi. 
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Black rice has a protein content of 8 grams, 76,9 grams fat, 201 grams fiber 
content, as well as 1,3 grams of carbohydrates, making black rice nutrition higher 
than the white rice, brown rice, or glutinous rice. In 100 grams of black rice contains 
351 kkal much lower when compared to other types of rice, but the greatest 
antioxidant content is 46,20%. The purpose of this study to determine organoleptic 
brownies from black rice flour which includes sensory test for texture, color, aroma, 
and taste. The study design used a completely randomized design with two factors. 
Factor 1 ratio of wheat flour and rice flour black: white flour 100% and rice flour 
black 0% (T1), wheat flour 20% and rice flour black 80% (T2), wheat flour 40% and 
rice flour black 60% (T3 ) and a factor of 2 the amount of chocolate powder 35 g / 
prescription (S1), 25 g / prescription (S2). Based on this research, the quality of the 
best brownies in T3S2 treatment (40% wheat flour, rice flour 60% black and brown 
25 grams) with an average score of 2,7 texture, color 2, aroma and flavor of 2.9 to 
2,3 suitable for consumption. 
 









Brownies merupakan kue bertekstur lembut dan padat, berwarna cokelat 
kehitaman dan memiliki rasa khas cokelat (Suhardjito, 2006). Olahan makanan yang 
satu ini banyak digemari oleh masyarakat, baik dari kalangan anak-anak, remaja, 
maupun orang tua dikarenakan dominan rasa cokelatnya yang lezat dan teksturnya 
yang lembut. Brownies merupakan olahan kue yang berbahan dasar tepung terigu. 
Tepung terigu merupakan tepung atau bubuk yang berasal dari biji gandum. 
Keunggulan dari tepung terigu dibandingkan dengan tepung yang lain yaitu 
kemampuannya untuk membentuk gluten pada saat diberi air. 
Menurut BPS (2010) selama ini Indonesia merupakan Negara pengimpor 
gandum terbesar keempat di duniadengan volume impor mencapai 554 ribu ton pada 
tahun 2008. Jika keadaan ini dibiarkan, ketergantungan pangan dari luar negeri dapat 
meningkatkan pengeluaran devisa negara. Selain itu, menyebabkan beberapa industri 
makanan berbasis terigu mengalami ketergantungan terhadap tepung terigu. Oleh 
karena itu perlu adanya upaya untuk mengurangi ketergantungan terhadap 
penggunaan tepungterigu yaitu dengan mengalihkan penggunaan tepung teriguke 
non terigu (Fatkurahman, 2012). 
Upaya diversifikasi pangan dapat dilakukan dengan mengganti atau 
memodifikasi pangan yang berbahan dasar tepung terigu dengan pangan lokal yang 
ada di Indonesia. Produk olahan pangan yang sekiranya dapat dijadikan sebagai 
alternative pangan adalah brownies (Haryanto, 2004). Salah satunya yaitu dalam 
pembuatan brownies kukus dengan substitusi tepung beras hitam. 
Berdasarkan warna beras, di Indonesia dikenal beberapa jenis beras seperti 
beras putih, beras hitam, beras ketan, dan beras merah (Shantika, A., dan 
Rozakurniati., 2010). Dari sisi khasiat dan gizi ternyata pigmen beras yang berwarna 
hitam mempunyai khasiat paling baik dibanding beras berwarna lainnya. Menurut 
penelitian beras hitam mempunyai khasiat penyembuhan berbagai penyakit. Beras 
hitam di Cina sekarang berfungsi sebagai obat dan bahan pangan. Kadar vitamin, 
mikroelemen dan asam amino dari beras hitam semuanya lebih tinggi daripada beras 
biasa. Riset menunjukkan, warna beras semakin gelap, pigmen anti penuaan di 




Beras hitam mengandung antioksidan kuat yaitu 46,20% untuk melawan 
radikal bebas dan mengurangi kerusakan sel akibat paparan sinar UV. Kandungan zat 
kalium dan magnesium dalam beras hitam juga bermanfaat bagi pengontrolan 
tekanan darah dan mengurangi resiko terserang penyakit pembuluh darah otak dan 
jantung. Beras hitam juga bermanfaat untuk meningkatkan ketahanan tubuh, 
memperbaiki kerusakan sel hati, mencegah gangguan fungsi ginjal, mencegah tumor 
atau kanker, memperlambat penuaan, dan mencegah anemia (Winarsi, 2007). 
Berdasarkan Daftar Komposisi Bahan Makanan (DKBM) yang dikeluarkan 
oleh Persatuan Ahli Gizi Indonesia (Persagi) beras hitam kaliumnya lebih tinggi 
sebanyak 105 mg dibandingkan beras merah yang hanya 85 mg (pada 100 gram 
bahan makanan). Selain itu, hasil analisis Laboratorium Pangan dan Gizi Pusat Antar 
Universitas (PAU) Universitas Gadjah Mada menunjukkan kadar protein beras hitam 
7,88%, lebih tinggi dari pada beras putih yang memiliki kadar protein sebesar 6,8%. 
Namun, kandungan karbohidratnya hanya 74,81%, sedikit lebih kecil dibandingkan 
beras putih yang 78,9%. 
Brownies kukus yang dibuat dengan tepung terigu kalori yang dihasilkan 
tinggi yaitu 434kkal (per 100 gram brownies) dan kurang kandungan antioksidan. 
Sehingga pembuatan brownies menggunakan substitusi tepung beras hitam sebagai 
bahanu tamanya, untuk memperoleh brownies dengan kalori yang cukup dan 
kandunganan tioksidan yang tinggi. 
Kandungan protein yang rendah pada beras hitam akan berpengaruh pada 
kualitas oganoleptik brownies kukus yang dihasilkan. Pada penelitian ini akan dibuat 
brownies kukus dari tepung beras hitam dengan konsentrasi yang berbeda untuk 
mengetahui kualitas organoleptik dengan parameter yang diamati meliputi tekstur, 
warna, aroma dan rasa. 
B. METODE PENELITIAN  
Pembuatan brownies kukus beras hitam dilakukan di Laboratorium  Pangan 
dan Gizi Universitas Muhammadiyah Surakarta. Proses pengujian organoleptik di 
selatan Auditorium UniversitasMuhammadiyah Surakarta. 
Alat yang digunakan dalam penelitian meliputi kompor, timbangan baskom, 




penelitian yaitu tepung terigu, margarine, gula, telur, cokelat bubuk, bahan 
pengembang (baking powder), minyak goreng, dan garam, kertas roti, kertas label. 
Metode yang digunakan adalah metode eksperimen dengan menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan menggunakan 2 faktor, yaitu faktor 1 
perbandingan tepung terigu dan tepug beras hitam: tepung terigu 100% dan tepung 
beras hitam 0% (T1), tepung terigu 20% dan tepung beras hitam 80% (T2), tepung 
terigu 40% dan tepung beras hitam 60% (T3) dan faktor 2 banyaknya cokelat: 35 
g/perlakuan (S1) dan 25 g/perlakuan (S2). Parameter yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah kualitas organoleptik meliputi tekstur, warna, aroma dan rasa 
brownies kukus dari tepung beras hitam. 
 




T1 T1S1 T1S2 
T2 T2S1 T2S2 
T3 T3S1 T3S2 
Keterangan: 
T1S1 : Tepung terigu 100%, tepung beras hitam 0%, cokelat 35 g/perlakuan 
T1S2 : Tepung terigu 100%, tepung beras hitam 0%, cokelat 25 g/perlakuan 
T2S1  : Tepung terigu 20%, tepung beras hitam 80%, cokelat 35 g/perlakuan 
T2S2 : Tepung terigu 20%, tepung beras hitam 80%, cokelat 25 g/perlakuan 
T3S1 : Tepung terigu 40%, tepung beras hitam 60%, cokelat 35 g/perlakuan 
T3S2  : Tepung terigu 40%, tepung beras hitam 60%, cokelat 25 g/perlakuan 
  
Resep brownies kukus yang digunakan adalah tepung terigu 200 g, gula pasir 
200 g, margarine 100 g, telur 3 butir, cokelat bubuk 35 g, garam ¼ sdt, baking 
powder ¼ sdt (Sanusi, 2010). Tahap pertama yang dilakukan adalah mengocok telur 
dan gula pasir dengan mixer hingga mengembang, kemudian memasukkan 
secaraperlahan-lahan tepung terigu, cokelat bubuk, margarine yang telah dicairkan, 
garam, dan baking powder hingga tercampur merata. Kemudian memasukkan adonan 
yang telah jadi ke dalam loyang yang telah dilapisi dengan margarine dan kertas roti. 
Adonan selanjutnya dikukus  dengan dandang pengukus selama ± 30 menit. 
Brownies yang  telah matang siap dikeluarkan dari loyang, tunggu hingga dingin lalu 




Teknik pengambilan data pada penelitian ini dengan menguji organoleptik 
yang meliputi tekstur, warna, aroma, dan rasa brownies kukus dari tepung beras 
hitam kepada 20 panelis. 
C. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Berdasarkan hasil penelitian terhadap brownies kukus tepung beras hitam 
diperoleh data sebagai berikut: 
Tabel 2 Hasil Kualitas Organoleptik Brownies Kukus dari Tepung Beras Hitam 
Perlakuan 
Sifat Organoleptik 







































T1S1 : Tepung terigu 100%, tepung beras hitam 0% + cokelat 35 g 
T1S2 : Tepung terigu 100%, tepung beras hitam 0% + cokelat 25 g 
T2S1 : Tepung terigu 20%, tepung beras hitam 80% + cokelat 35 g 
T2S2 : Tepung terigu 20%, tepung beras hitam 80% + cokelat 25 g 
T3S1 : Tepung terigu 40%, tepung beras hitam 60% + cokelat 35 g 
T3S2 : Tepung terigu 40%, tepung beras hitam 60% + cokelat 25 g 
 
1. Tekstur 
Tekstur produk pangan merupakan salah satu komponen yang dinilai 
dalam uji organoleptik brownies kukus dari tepung beras hitam. Pada tabel 4.1 
hasi uji organoleptik tekstur yang paling lembut ditunjukkan pada perlakuan 
T1S1 dan T3S2. Pada perlakuan T1S1 menggunakan tepung terigu 100% dan 
tidak ada penambahan tepung beras hitam. Sedangkan pada perlakuan T3S2 
menggunakan tepung terigu 40% dan tepung beras hitam 60%. Penambahan 




Pada perlakuan T1S2, T2S1, T2S2 dan T3S1 menunjukkan tekstur yang 
kurang lembut. Hal ini disebabkan karena penambahan tepung beras hitam pada 
perlakuan tersebut.  Tekstur tepung beras hitam lebih besar dan kasar jika 
dibandingkan dengan tepung terigu yang teksturnya halus, oleh karena itu 
menghasilkan tekstur “krenyes-krenyes” yang berbeda dengan perlakuan lain. 
2. Warna 
Warna produk pangan adalah salah satu sifat organoleptik yang terdapat 
pada produk pangan. Faktor-faktor yang mempengaruhi warna dari produk 
brownies adalah penggunaan gula, telur tepung beras hitam dan cokelat. Warna 
dapat memberikan penilaian yang berbeda terhadap pemakaian tepungberas 
hitam yang baik. 
Hasil dari uji organoleptik brownies kukus beras hitam, warna cokelat 
kehitaman ditunjukkan pada perlakuan T1S1, T2S1, T2S2, T3S1, dan T3S2, 
terlihat sangat berbeda jika dibandingkan pada perlakuan T1S2 yang berwarna 
cokelat cerah. Pada perlakuan T2S2 dan T3S2 menggunakan cokelat lebih 
sedikit (25 gram) dan menghasilkan warna brownies cokelat kehitaman, hamper 
sama dengan perlakuan T2S1 dan T3S1 yang cokelatnya sebanyak 35 gram, 

























Aroma dapat didefinisikan sebagai sesuatu yang dapat diamati oleh 
indera pembau. Aroma memiliki peranan penting untuk produk makanan karena 
pengujian terhadap bau atau aroma dapat memberikan hasil penelaian terhadap 
produk tentang diterima atau tidaknya produk tersebut. Produk tersebut akan 
diterima oleh masyarakat apabila aroma dari produk tersebut tidak menyengat 
atau hambar (Kartika, 1988). 
Hasil uji organoleptik terhadap aroma bertujuan  untuk mengetahui 
tingkat respon panelis mengenai kesukaannya terhadap brownies kukus pada 
masing-masing perlakuan. Pada tabel 2 menunjukkan bahwa brownies kukus 
memberikan aroma yang berbeda, dari beraroma cokelat sampai kurang 
beraroma. Aroma yang disukai pada perlakuan T1S1, T2S1, dan T3S1. Hal ini 
disebabkan karena penggunaan bahan baku cokelat bubuk sebanyak 35 gram, 
sedangkan pada perlakuan T1S2, T2S2, dan T3S2 kurang disukai panelis karena 
kurang beraroma cokelat. 
4. Rasa 
Rasa dinilai dengan adanya tanggapan rangsangan kimiawi oleh indera 
pengecap (lidah). Rasa merupakan salah satu faktor penting yang menentukan 
kualitas suatu produk, selain itu rasa dapat mempengaruhi penilaian konsumen 
terhadap suatu produk. Apabila rasa pada produk terlalu manis, asin, ataupun 
asam maka konsumen tidak tertarik untuk mengkonsumsinya. Dari hasil 
penelitian, diperoleh rasa brownies kukus yang khas brownies. Hal ini 
disebabkan karena penggunaan tepung beras hitam dan banyaknya cokelat yang 
tidak begitu signifikan dari resep dasar  yang sama pada masing-masing 
perlakuan. 
Brownies merupakan jenis olahan makanan berupa kue yang berwarna 
cokelat dan bertekstur lembut sehingga disukai semua kalangan, dari anak-anak, 
remaja, dewasa hingga orang tua. Dalam 100 gram brownies menghasilkan kalori 
yang cukup tinggi yaitu 379 kkal (Kristamtini, 2009). Kalori yang cukup tinggi 
kurang baik bagi kesehatan apabila dikonsumsi berlebihan. Dengan menggunakan 




menghasilkan brownies rendah kalori dan mengandung antioksidan tinggi sebagai 
makanan diet dan camilan yang sehat. Hal ini didasari bahwa kandungan antioksidan 
beras hitam yang tinggi yaitu sekitar 46,20% (Winarsi, 2007) dan nilai kalorinya 
rendah yaitu 351 kkal (Daftar Komposisi Bahan Makanan, 2005). Tepung beras 
hitam juga mengandung pigmen antosianin berwarna ungu pekat dengan intensitas 
yang tinggi maka warna beras mendekati hitam (Kristamtini, 2009) yang dapat 
memberikan warna cokelat kehitaman pada brownies, sehingga fungsi cokelat 
sebagai warna dapat digantikan oleh tepung beras hitam tetapi tidak menghilangkan 
cita rasa brownies yang khas rasa cokelat. 
D. KESIMPULAN DAN SARAN 
Berdasarkan hasil dan pembahasan dari penelitian ini, maka dapat 
disimpulkan bahwa kualitas brownies terbaik pada perlakuan T3S2 (tepung terigu 
40%, tepung berashitam 60% dan cokelat 25 gram) dengan skor rata-rata untuk 
tekstur 2,7 (lembut); warna 2 (coklat kehitaman); aroma 2,3 (khas brownies) dan rasa 
2,85 (khas brownies). 
Berdasarkan pengalaman peneliti selama penelitian, maka disarankan perlu 
dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai formula yang tepatuntukmembuat 
brownies kukus dari tepung beras hitam dan penelitian lebih lanjut mengenai 
aktivitas antioksidan dikarenakan kandungan antioksidan pada beras hitam sangat 
tinggi. 
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